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PROCEDIMIENTO Y msP QSITTVO DE RNFRTAMTFNTQ RApmO 

DE BEBroAS RNVASADAS 



DESCRTPCI6N 

OBJETO DE LA INVENCION 

La presente invencidn se refiere a un procedimiento y dispositivo 
de enfriamiento rapido de bebidas envasadas que se basa fundamentalmenfe 
almacenar salmuera u otra solucion acuosa y enfriarla hasta temperatura 
pr6xima a su congelacion en un depdsito acumulador y proyectarla sobre 
envases de bebidas cilindricos, tipo lata o botella, o sobre envases poli6dricos, 
o sobre alimentos embolsados, con retomo de la solucion fria al acumulador. 

Es objeto de la invenci6n establecer una forma concreta simar el 
acumulador, el tipo de ducha para el enfriamiento sobre los envases, asi como 
el calculo de la duracion de la ducha para que el enfriamiento sea lo mds 
rapido posible teniendo en cuenta una serie de variables que intervienen en la 
transferencia termica. 

Constituye asimismo un objeto de la invencion que el dispositivo 
de enfriamiento rapido empleado disponga de medios que faciliten el giro de 
los envases tipo lata o botella a enfriar para favorecer la convecci6n forzada 
interior y de esta forma conseguir una mayor rapidez y efectividad en el 
enfriamiento del Hquido albergado en el envase, asi como que incorpore 
medios de lavado del envase ya enfriado para la eliminacion de la salmuera o 
solucion refrigerante adherida a la superficie. 



Tambi6nconstitaye un objeto de la invencidn que el dispositivo 
de enfriamiento rapido empleado disponga de medios que faciliten el enfriado 
de los envases de cualquier tipo que no puedan girar asi como la congelaci6n 
r^pida de alimentos envasados en bolsas estancas. 

Es tambi6n objeto de la invencion. realizar un dispositivo 
fabricador de helados domestico. 



ANTECEDENTES DE LA INVENCION 

Es comiin el uso de una salmuera de Cloniro Cdlcico con el 
contenido en sal ajustado para que congele a una temperatura dada: por 
ejemplo una con 21,4% de Cl.Ca se congela a - 18 <>€ y tiene una densidad 
1,186 y un calor especffico por unidad de volumen de 0,837 cal/cm^ y 0.931 
gramos de agua por cm^ en estado li'quido. Mientras se product la 
congelacion la temperatura no cambia. pero la cantidad de fno almacenada va 
aumentando. Aproximddamente el calor retirado al agua para congelarla es 80 
calorias por gramo. Las calorias necesarias para subir 1,186 gramos esta 
salmuera congelada de - 18 hasta 0 <>€ son 80x0,931 + 18*0,837 = 
89,546 calorias. A - 18 oc puede absorber 74,48 calorias, lo cual para 
aplicaciones como mantener una temperamra fija en una c Wa o recipiente 
de alimentos congelados es perfecto. 

Una salmuera con el 31,6% de Cl^Ca que se congela a - 46 °C 
y tiene un calor especifico por unidad de volumen de 0,809 cal/cm^. 
Enfri^dola desde 0 oq hasta - 40 °C las calorias que se le extraen son 
40x0,809 = 32,36 cal. 



La cantidad de frigorfas almacenadas por unidad de volumen sin 
congelaci6n, a pesar de llegar a temperataras mas bajas, es muy inferior y 
ademas no es posible mantener una temperatura uniforme durante el proceso 
de aporte de Mo. La tinica ventaja del segundo ejenq)lo es posible uso para 
transferir frigorias de manera rdpida al estar la salmuera en estado liquido. Es 
posible almacenar Mo con una salmuera, de CljCa o ClNa, o una soluci6n 
acuosa de glicol, en un acumulador provisto de un evaporador de fluido 
frigorifico, normalmente \m serpentin, conectado a un compresor frigorifico. 

El uso de un acumulador de fno con salmuera u otra solucion 
acuosa (sin hielo) esta recogido en numerosas patentes, pero siempre 
permaneciendo separada la soluci6n del producto a enfriar con una membrana 
y sin consumo de la soluci6n empleada tal y como se observa en las patentes 
US-2061427 y US-5557943 entre otras. 

El enfriamiento con una solucion muy fria, normalmente 
salmuera, ha sido empleado desde hace mucho tiempo, por ejemplo para la 
congelaci6n de pescado. Primero se uso la lnmersi6n y luego rociado con 
salmuera 

Sobre el rociado tenemos por ejemplo las patentes: DE-335871 y 

US-1468050 

Tambien se ha trabajado en congelar productos diversos por 
imnersi6n en salmuera muy fri a, normalmente de Cloruro s6dico, a - 20 °C. 
Para evitar el contacto del alimento con la salmuera se usa una bolsa fina 
inipermeable en la cual conviene extraer el aire para permitir im mejor 
contacto, a traves de la bolsa con el liquido refrigerante. Se explota 
industrialmente el sistema por ejemplo para congelar polios. La bolsa permite 



usar tambi6n Cloruro cdlcico o soluciones de propilengUcol etc. 



Para enfriar latas de alimentos, fondamentalmente para bajar la 
temperatura despu6s de una esterilizacion o pasteurizaci6n. se enq>lea el 
sistema de rociado con agua, generalmente a temperatura ambiente, con 
rotaci6n simultanea del envase a medida que se desplaza bajo las duchas. 

La rotacion de los envases para aumentar las turbulencias 
interiores utilizando rodillos horizontales estA recogido por ejemplo en la 
patente US-4164851 



La Patente de Invencidn US-5505054 se refiere a un dispositivo 
de enfriamiento rapido de bebidas en latas o botellas que incoipora un sistema 
de proyeccion de agua fria en el rango de 0 a 5-C que proyecta desde una 
unica boquilla un caudal de al menos 20 litros por miniito sobre la superficie 
del envase a enfriar mientras el envase dispuesto en posici6n horizontal gira a 
Unas velocidades comprendidas entre 200 y 500 r.p.m. 

En .este dispositivo debido al empleo de agua fria a temperaturas 
superiores a 0°C, cuando se pretende disminuir la temperatura del envase a 
temperaturas del orden de 5oc, se requiere la aplicacion de grandes caudales 
y que el envase gire a una velocidad elevada para acelerar el proceso de 
enfriamiento 

Por otra parte es de destacar que el envase gira en torno a su eje 
horizontal por accidn de dos rodiUos que superan en longitud a la longitud del 
envase y que determinan una llnea de contacto continua que dificulta la 
circulacion del liquido enfriador por la parte inferior del envase comprendida 
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entre ambos rodillos. 

Asimismo este dispositive requiere de un dep6sito en el que se 
mantiene la temperatura del agua al existir presentes la fase de liquido y 
hielo, y cuenta con medios que eviten la impulsi6n del hielo a traves de las 
bombas que dirigen el agua, a una tenq>eratura entre 0 °C y 5 °C, hacia las 
boquUlas. 

En esta patente se rechaza explicitamente el uso de la salmuera 
por la impregnacion del envase con sal. Tambientiene el sistema el problema 
de que no estando bien disejOado el control de tiempo de rociado si se empleara 
una soluci6n muy fria se podria producir una congelaci6n no buscada. 

El uso de hielo y agua esta recogido en otras patentes para 
enfriado de bebidas, algunas de alias con rotacion del envase en posicion 
vertical o inclinada como la US-63 14751 

Estos sistemas con mezcla de hielo y agua adolecen de que 
cuando se pretende enfiriar bebidas a una temperatura cercana a los 0°C el 
tiempo empleado se eleva hasta magnitudes muy grandes haciendo que su uso 
carezca de utilidad para esta aplicacion. Evidentemente y como por logica se 
deduce estos dispositivos no permiten la congelacion de los productos debido 
al rango de temperaturas en el que se mueve el liquido refrigerante. 

Podemos comparar grdficamemente, en la Figura 27, el sistema 
propuesto con los de las patentes US-5505054 que utiliza agua con hielo a 0 
°C y la US-5557943 que usando una solucion de glicol a - 24 °C 

La comparacion se hace comparando la evolucion en el tiempo de 
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la temperatura de una lata de 33 cl de refresco usando el sistema propuesto 
con salmuera a - 40 -C, -30 «>C y - 20 asi como las patentes citadas. 

Se observa en la gr^ca que el enfriado propuesto en la presente 
invencidn es mucho mis rapido que la apUcaci6n del recogido en las citadas 
patentes. Tambiense ve que la curva de la patente US-5505054 no corta a la 
abscisa de 0 °C. 
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DESCRIPCION DE LA INVENCI6n 

El procedimiento y dispositive empleados para enfriamiento 
rapido de bebidas envasadas que constituye el objeto de la presente invencion 
se basan en el empleo de un liquido acuoso refrigerante, nonnalmente 
salmuera. mantenido a baja temperatura en un dep6sito acumulador, hasta - 
20 °C si la salmuera es de Cloruro S6dico o hasta - 46 °C si es de Cloruro 
Calcico. y aplicado sobre los envases mediante chorros suaves sobre la parte 
superior de la superficie del envase a enfriar orientado horizontalmente 
durante un tiempo determinado, todo alio de manera tal que la salmuera se 
desliza por el resto de su superficie arrastrada por la fuerza de la gravedad. 
dando la vuelta completa adherida por la tensi6n superficial hasta la superficie 
del envase situada inferiormente desde donde se desprende, determinando en 
todo instante que la salmuera recubra completamente al envase durante la 
proyeccion. Es de destacar que como consecuencia de la proyeccion suave de 
los chorros no saltaran gotas, lo que supone un uso c6modo del sistema y 
ademas siendo este caudal bajo las tuberias son correspondientemente de 
diametro reducido y la electrobomba necesaria de baja potencia. La perdida de 
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frigorias, por conductos no aislados, es menor que si el caudal fiiera superior 
por lo que en conjunto redunda en un menor consumo energetico del 
dispositivo. 

Si los envases son sometidos a una rotacion sobre su eje, se 
consigue una conveccion forzada en su interior, aumentado la transferencia 
t^rmica de forma muy notable, pudiendo considerarse come velocidad 
tangencial razonable de la pared del envase hasta 67 cm/s, equivalente para un 
envase en forma de lata normal cuyo radio sea 3,2 cm que gira a 
aproximadamente 200 r.p.m. siendo la fiierza centrifuga 14 m/s^ . Con 
envases de mayor radio se puede trabajar con mayor velocidad tangencial: por 
ejemplo un envase de dos litros con radio 5 cm puede girar a 160 r.p.m. que 
produce la misma fiierza centrifuga siendo la velocidad tangencial unos 84 
cm/s. En caso de no incorporar como variable las rotaciones por minute es 
razonable usar 65 cm/s. Velocidades mayores pueden producir inestabilidad en 
el posicionado de los envases, fundamentalmente en las latas, y salpicaduras. 

Los envases giran sobre su propio eje diq)uestos sobre sendos 
ejes paralelos que cuentan con una pluralidad de elementos solidarios, tales 
como resaltes anulares o similares, convenientemente espaciados en cuyas 
aristas exteriores se apoya el envase. Entre los resaltes anulares puede circular 
la salmuera que rodea todo el envase manteniendose adherida al mismo por la 
tensi6n superficial, y aunque algo de salmuera o liquido refrigerante se 
evacua por los resaltes anulares, el citado montaje mimmiza las perdidas 
consiguiendo xm enfriamiento superior al obtenido en otros dispositivos que 
emplearan cilindros continues como elementos de apoyo y rotacion. 

Se contempla que uno de los ejes este motorizado y que el otro 
libre o que ambos esten motorizados solidarios con un solo motor. En el 
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primer caso el giro de un eje motorizado detennina el giro del envase, el cual 
a su vez hace girar al otro eje. Los ejes han de girar en el niisni) sentido 
simultaneamente. 

Para mantener la posicidn del envase el piano formado por los 
dos ejes paralelos es horizontal o ligeramente inclinado y finaliza en unos 
topes que impiden el desplazamiento del envase durante su giro. 

Para enfriar liquidos en envases sometidos a rotacidn, se 
contempla la posibilidad de emplear un unico chorro de salmuera por envase 
o varios chorros por envase dispuestos en una misma fila sobre posiciones 
ligeramente separadas. debiendo la salmuera vertida extenderse por toda la 
superficie del envase 

El caudal para tres latas normales o una botella hasta tres litros 
podra estar comprendido entre 15 y 20 litros por minuto. No se han observado 
diferencias importantes en el enfriamiento producido entre ambos caudales. 

Una vez enfriada la bebida se procedera a lavar el envase 
mediante la proyeccion de agua de lavado, con una ducha independiente o con 
la misma usada para la sahnuera, que eliminar^ los restos de sabnuera que 
pudieran quedar sobre la superficie del envase mientras este sigue girando. 
Este lavado puede hacerse con agua de la red domestica o bien con agua 
refi-igerada obtenido este enfiriamiento por cualquier metodo convencional. 

En el grdfico de la Figura 28 se muestra el comportamiento 
teraiico de distmtas bebidas envasadas en distintos tipos envases al aplicarseles 
el procedimiento inventado, usando salmuera a - 40°C y una velocidad 
tangencial de 67 cm/s. 
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Las latas de cerveza y de refresco describen una curva casi 
identica siendo su comportamiento explicable porque lo tinico que varia, a 
efectos t^rmicoses, ligeramente, el calor especifico del contenido, que es algo 
menor en la cen'eza. 

Las demds bebidas tardan mfis tiempo en conseguir la misma 
temperatura que las latas, siendo muy distinto para todas ellas en los ejemplos 
expuestos. 

De fonna clara se deduce que es necesario calcular el tiempo 
preciso para cada caso y controlar automaticamente el proceso. 



El tiempo de ducha durante el enfriamiento de los envases sera 
convenientemente calculado usando un programa que se vale de im 
15 microprocesador y teniendo en cuenta una serie de valores fijos y otros 
variables de los cuales se hablara a continuacion. 

Los valores fijos se corresponden con datos previamente 
conocidos y grabados en la memoria del microprocesador y son los que a 
20 continuacion se detallan: 

-capacidad calorifica de la sahnuera, que depende de su peso (obtenido a 
partir del dato del volimien de salmuera albergado en el acumulador detectado 
por im sensor de nivel) y su calor especifico, 
25 -capacidad calorifica de la bebida envasada que depende de los pesos y 
calores especificos del envase y de la bebida. Es valor fijo para cada tipo de 
bebida y envase. Debe estar archivado en el archivo de datos del 
microprocesador . 

-coeficiente de transmision calorifica del propio envase. Es variable con la 
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velocidad de rotacion, aumentando con la misma. El coeficiente de 
transmisidn as un valor fijo para cada tipo de bebida y envase y una rotacidn 
dada. Debe estar archivado en el archive de datos del microprocesador. ■ 

Para el calculo del tienq)o de ducha de enfriamiento se 
consideran asimismo lbs valores variables que corresponden a: 

-temperatura inicial de la bebida envasada. (obtenida automdticamente al 
introducir el envase o introducida manualmente por el usuario). 
-temperatura final deseada de la bebida, (obtenida automiticamente del 
registro de la bebida o introducida manualmente por el usuario). 
-temperatura inicial de la salmuera (automaticamente) 

-ntimero de envases a enfriar simultaneamente, (introducido manualmente por 
el usuario). Si el acumulador tiene una cantidad de salmuera apropiada el 
numero de envases es poco significativo para el calculo y se puede prescindir 
de el. 



Puede llevarse a cabo una congelacion de forma controlada 
dentro del envase en aquellos casos en que se piense que la bebida se va a 
calentar demasiado desde la finalizacion del enfriado hasta su consumo. El 
tiempo para la congelacion parcial dependera de determinadas variables como 
la temperamra de congelacion de la bebida y los coeficientes y variables 
referidas con anterioridad. 

Para enfnar el liquido contenido en un envase que no pueda 
rotar el mejor procedimiento es disponer de un recipiente auxiliar provisto de 
una o varias salidas inferiores para evacuar la salmuera a un ritmo menor que 
la entrada procedente de los chorros. Tendra una tapa superior, formada por 
Unas varillas o similar, a traves de la cual puede pasar la salmuera, para 
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mantener sumergido el envase que se situari en un contenedor de varillas de 
acero inoxidable o pmstico para mantenerlo separado de las paredes del 
recipiente auxiliar. La salmuera caerd sobre el recipiente auxiliar que, no 
evacuindose al ritmo de entrada, se llenara de fonna que el envase quedard 
totalmente rodeado por salmuera muy Ma.. En la parte superior del recipiente 
auxiliar se pondrd uno o varios desagues, que pueden tener la entrada por la 
parte inferior del mismo, con capacidad sobrada para impedir que la salmuera 
se desborde. Dado que el envase puede flotar en la salmuera la parte superior 
del contenedor, a su vez sujeto por la tapa citada lo mantendra sumergido. La 
salmuera circulara alrededor de todo el envase, renov^dose continuamente % 
durante el tiempo del proceso. El lavado del envase se har^ de forma similar, f 
aportando agua una vez evacuada la salmuera. Se lavara el envase, el 
recipiente auxiliar y el contenedor. .:. 



El contenedor se puede suprimir si el recipiente auxiliar tiene la 
tapa colocada por debajo del nivel superior y imas varillas en la parte interior 
que mantenga separado el envase de las paredes y el fondo. 

Con el mismo recipiente auxiliar y un contenedor dividido 
20 interiormente en compartimientos horizontales o verticales o cualquier otro 
sentido, se pueden congelar alimentos envasados en bolsas impermeables a las 
que conviene extraerles el aire. 



• • • • 
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El equipo mediante el que se llevara a cabo el procedimiento de 
enfriamiento r^pido dispondri de una memoria donde se introducir&a los 
valores de las variables anteriormente referidas, complementado con un sensor 
de temperatura situado en el acumulador de salmuera y otro que mida la 
temperatura ambiente para el caso que las bebidas est6n a dicha temperatura, 
pudiendose conectar un sensor adicional para medir la tenq)eratura de las 
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bebidas a enfriar, consistente en uno o mas sensores por infrarrojos o en una 
camara termografica. 

El dispositivo se puede completar con un lector de c6digo de 
barras u otro equivalente para lectura de los datos que pueden ir incoiporados 
en la etiqueta de la bebida, o incluso estar conectado a Internet® para recibir 
datos de la bebida en piginas abiertas. 

Tambien se puede contar adicionalmente con una camara de 
vision artificial que analice la imagen del envase. la envie al microprocesador 
que la almacena si no ha sido ya grabada. o la compara con las imagenes 
previamente grabadas en el microprocesador para identificar la bebida y las 
caracteristicas intrinsecas de la misma previamente introducidas. 

El microprocesador que incorpora el equipo controlara el 
funcionamiento de las electrov^vulas y la electrobomba para la proyeccidn de 
los chorros de salmuera o de la solucion enfriadora o del retomo al 
acumulador. dependiendo del montaje, y del motor que ocasionara la rotacion 
de los envases. pudiendo incluso controlar el compresor frigorifico utilizado 
para enfiiar la salmuera o solucion reftigerante y el destino del fluido 
firigorifico en caso de usarse el mismo compresor para mantener el firi'o en la 
zona de congelaci6n de un congelador domestico. 

La colocacion y forma del acumulador de salmuera puede ser 
cualquiera, pero para la adaptacidn a un equipo congelador domestico 
tradicional la situacion mas apropiada es la parte superior, ya que es una zona 
totalmente desaprovechada por el dificil acceso a la misma, teniendo como 
ventaja el no ocupar espacio utU en la habitacion donde se ubique, pudiendo 
ser la capacidad interna de un frigorifico que incorpore el enfriador r^pido 
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similar a la de los aparatos actualmente empleados. 

El enfriador rapido es apropiado para la fabricaci6n de helados de 
fabricacion domestica o incluso bebidas granizadas, siendo un dispositive de 
mayor eficiencia que los actuahnente empleados en los que el frio se aporta 
por una mezcla de agua, hielo y Cloruro S6dico. En nuestro dispositive se 
prev6 un recipiente en cuyo seno se dispone de un elemento removedor del 
producto a helar que recibe exteriormente en toda su superficie el bano de 
salmuera refrigerante, bien sea como ducha o per inmersion, estando 
motorizado el removedor a trav6suna salida auxiliar del motor que mueve los 
rodillos, llevando dicho equipo un conjunto reductor y una entrada del eje de 
movimiento hermetizada a la vez que el envase se sujeta para evitar su giro. 

DESCRIPCION DE LOS DBBUJOS 

Para complementar la descripcion que se esta realizando y con 
objeto de ayudar a una mejor comprension de las caracteristicas de la 
invencion, de acuerdo con ejemplos preferentes de realizacion practica de la 
misma, se acompana como parte integrante de dicha descripcidn, un juego de 
dibujos en donde con caracter ilustrativo y no limitativo, se ha representado lo 
siguiente: 

Figura 1.- Muestra una vista frontal esquem^tica de las latas o 
envases de diferentes didmetros a enfriar posicionados sobre los ejes giratorios 
con los resaltes anulares o similares, encontr^indose estos envases debajo de la 
tuberia de ducha sobre la que desemboca las tuberias de distribucion de 
Hquido refrigerante y la de agua de lavado. 
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Figura 2.- Igual al anterior con los resaltes anulares dentados. 

Figura 3.- Muestra una vista frontal en detalle de la bandeja en la 
que se encuentra una botella durante el enfiriamiento por proyeccidn de 
chorros de salmuera. 

Figura 4- Muestra una vista frontal coincidente con la figura 
anterior en la que aparecen latas enfriandose en lugar de una boteUa. 

Figura 5.- Muestra un envase de secci6n circular durante su 
enfriamiento por apUcaci6n de la salmuera. en la que se observa la 
distribucion del liquido sobre su superficie mientras gira por la accion de los 
resaltes anulares, asi como se aprecia la evacuacion de la salmuera por un 
tubo de retomo que la dirige al acumulador. 

Figura 6.- Muestra una representacion coincidente con la figura 
anterior en la que el envase gira en sentido opuesto por la acci6n 
correspondiente de los resaltes anulares en direccion opuesta a la representada 
en la figura anterior. 

Figura 7.- Muestra una . representacion coincidente con la figura 
anterior en la que se representa la fase de lavado del envase y posterior 
evacuacion del agua por una tuberia de desagtie de 1 avado. 

Figuras 8 y 8 bis.- Muestran un envase de seccion rectangular antes 
y durante su enfiiamiento por aplicacion de la salmuera, para lo cual se 
emplea un recipiente auxiliar en el que se introduce el envase a enfriar y sobre 
el que se proyecta la salmuera. 
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Figura 9.- Muestra una representaci6n nonnal a la figura anterior 
en la que se observan otros detalles constnictivos del recipiente auxiliar. 

Figura 10.- Muestra una vista lateral en detalle del interior de una 
primera realizaci6n del dispositivo de enfriamiento rSpido de bebidas 
envasadas en la que se observa sus elementos constitutivos. 

Figura 11.- Muestra una vista frontal en detaUe del interior de la 
primera realizaci6n del dispositivo de enfriamiento 

Figura 12.- Muestra una vista frontal de la primera realizaci6n de 
dispositivo de enfriamiento en la que se observa el teclado de control y la 
bandeja en la que se ban introducido una boteUa para su enfriamiento rapido. 

Figura 13.- Muestra una vista frontal coincidente con la figura 
anterior en la que se observan unas latas introducidas para su enfriamiento 
rapido. 

Figura 14.- Muestra una vista lateral en detalle del interior de una 
segunda realizacion del dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas 
envasadas en la que se observa sus elementos constitutivos. 

Figura 15.- Muestra una vista frontal en detaUe del interior de la 
segunda realizaci6n del dispositivo de enfriamiento rdpido de bebidas 
envasadas en la que se observa sus elementos intemos. 

Figura 16.- Muestra una vista frontal de la segunda realizaci6n del 
dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas en la que se observa 
el teclado de control y la bandeja en la que se ha introducido una botella para 
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su enfriamiento rdpido. 

Figura 17.- Muestra una vista frontal de la segunda realizaci6n del 
dispositivo de enfriamiento r^ido de bebidas envasadas en la que se observa 
que se ban introducido unas latas para su enfriamiento rapido. 

Figura 18.- Muestra una vista lateral en detalle del interior de una 
tercera realizacion del dispositivo de enfriamiento con acceso superior a los 
envases. 

Figura 19.- Muestra una vista frontal de la tercera realizacidn del 
dispositivo de enfriamiento en la que se observa una tapa que cubre los 
envases para evitar salpicaduras... 

Figura 20.- Muestra el dispositivo de la figura anterior con la tapa 
superior levantada. 

Figura 21.- Muestra una vista posterior del dispositivo objeto de la 
tercera realizacion con una tapa abierta. 

Figura 22.- Muestra un diagrama de bloques en el que se representa 
la secuencia de funcionamiento del dispositivo de enfriamiento 

Figura 23.- Muestra la secci6n del recipiente auxiliar con bandejas 
horizontales que soportan productos para congelar 

Figura 24.- igual al anterior congelando 

Figura 25 Heladera montada en el dispositivo 
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Figura 26 Diferentes realizaciones de los resaltes: anulares, sinfin y 
sinfin divido con cambios de sentido 

Figura 27 Muestra graficas comparativas de enfriamiento de 
5 envases cuando se utiliza el procedimiento de la invencion por proyeccion de 
salmueras a diferentes temperaturas, asi como las curvas cuando se emplean 
mezclas de agua y hielo y soluciones de glicol tal y como se define en el lo \ 
estado de la tecnica : 

e e « 
mo •m 

10 Figura 28 muestra diferentes graficas de enfiriamiento comparativas 

de los tiempos necesarios para el enfriamiento de diferentes bebidas contenidas J 
en envases de distintas naturalezas. 

» « r (. 
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1 5 REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION l'"'. 

m • 

• • • 

El dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas es 
aplicable para envases tipo lata (5) y envases tipo botella (4) generalmente de T-l 
diametro mayor, o envases no giratorios (17), sin descartar cualquier otro tipo 

20 de envase, y parte de un acumulador enfriador de liquido refrigerante (29), 
consistente en salmuera, que se suministra por una tuberia de salida (6) a 
travesde una electrovalvula de paso (39) y/o una electrobomba (31) hacia una 
tuberia de distribucion (1) desde la que se proyecta el liquido sobre el envase 
(4-5-17) a enfriar dispuesto sobre una bandeja de enfriamiento, recuperdndose 

25 a continuacion |la salmuera por una tuberia de retomo (7) sin o con la ayuda 
de una electrobomba (40) que la conduce al acumulador (29) para su nuevo 
enfriamiento, o por la tuberia (9) de desague del agua de lavado del envase. 



El dispositivo de enfiriamiento rapido de bebidas envasadas 
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destaca fundamentalmente porque la bandeja constituye un soporte giratorio 
que consta fundamentalmente de dos ejes paralelos (12) en los que se 
encuentran solidarios una serie de elementos soportes (3) que pueden ser unos 
resaltes anulares o que pueden estar dentados o no o en definitiva cualquier 
otro elemento de escasa anchura sobre el que apoyan y giran el envase tipo 
lata (5) o envase tipo botella (4) por la accion de los elementos soportes (3) 
activados por un motor (11) vinculado a uno o ambos ejes (12), habiendose : 
previsto que los ejes paralelos (12) formen un piano finalizado en unos topes ! 
(32). 

Se contempla que la proyecci6n de Hquido refrigerante este ^ 
formada por uno o mas chorros (10) que parten de unos orificios (82) 
practicados inferiormente a la tuberia de distribuci6n (1). \ 

La proyeccidn temporizada de la salmuera se realiza por medio de ' 

unos chorros (10) que se proyectan hacia el sector del envase orientado ' 

superiormente y desliztedose por toda su superficie arrastrada por la fuerza de : 

gravedad hasta dar una vuelta con^leta formando una capa de h'quido ! 

refrigerante (15) adherida por la tension superficial hacia el sector del envase * 
orientado inferiormente desde donde se desprende la salmuera. 

El niimero de chorros (10) y el caudal de Uquido proyectado 
sobre el envase tipo lata (5) o tipo botella (4), asi como la agitaci6n de la 
bebida modiiican la transferencia termicadel envase. Cuando estese somete a 
un movuniento de rotacion, durante el tiempo de aceleracion del h'quido, se 
produce una corriente mducida en la proximidad de la pared mterior del 
envase (4-5). Cuando se frena el envase (4-5) o se le somete a una rotacidn en 
sentido inverso se induce asimismo una corriente en sentido opuesto. De esta 
forma sometiendo al Kquido a aceleraciones. paradas y cambios de sentido se 
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consigue una conveccion forzada en el interior del envase (4-5). Dado que la 
mayoria de los envases contienen algo de aire o gas, al girar el envase, el gas 
se intenta mantenerse en la parte superior, dificultando el giro del Uquido y 
favoreciendo notablemente las turbulencias. En envases con aire o gas no es 
5 necesario modificar el sentido de rotacidn. 

Tanto en la figura 6 come en la figura 7 se observa que el sentido 
de giro (13) de los elementos giratorios (3) induce en el envase (4-5) un 
sentido de giro (14) opuesto, generandose en el interior del envase (4-5) 
10 turbulencias (18). 

En el caso del envase que no pueda rotar por su forma (17) los 
elementos giratorios (3) constituyen superficies de apoyo que permanecen fijas 
sin rotar. Se usara un recipiente auxiliar (61) provisto de desague (72) en su 

15 parte inferior y de uno o varios rebosaderos (73) que dejan salir la salmuera 
cuando el recipiente auxiliar estd lleno. El envase que no puede rotar quedara 
sumergido en la salmuera que circular^ a su alrededor, estando separado de las 
paredes por resaltes o varillas (71). Al inicio del vertido de salmuera el envase 
tambi6n estar^ separado del fondo del recipiente auxiliar para permitir la 

20 circulaci6n y el desague de la salmuera. Normalmente el envase tendera a 
flotar en la salmuera por lo que el recipiente auxiliar deber4 tener unas varillas 
o rejillas (65) que lo mantengan sumergido. 

Inferiormente a la bandeja se ubica la tuberia de retomo (7) que 
25 conduce la salmuera proyectada sobre el envase (4-5-17) hacia el acumulador 
(29) con interposicion de un filtro de desague (36), tal y como se aprecia en la 
figura 5. 

Las figuras 11 a 14 representan un montaje preferente del equipo 
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refrigerador en el cual el acumulador de salmuera va sitaado en la parte 
superior de un equipo estandar domestico de refrigerado y congelado 
ocupando una zona sin aplicacidn concreta actual debido a su altura. • 

En estas figuras se observa entre otros elementos el acumulador 
(29) que incorpora interionnente un seipentm de refrigeracion (30), que 
puede estar directamente vinculado al circuito frigorifico de un congelador 
refrigerador domestico (21) o a un circuito frigorifico de dedicacibn exclusiva 
(43), que puede incoiporar en su interior un agitador (42) que impide la 
estratificacidn de la salmuera debido a la temperatura y densidad. 

Con objeto de reUenar el acumulador (29) para compensar las 
perdidas, se contempla la incorporaci6n adicional, tal y como se observa en la 
figura 15, de un dep6sito auxiliar (23) que contiene salmuera (22) y se 
encuentra dispuesto superiormente al acumulador (29) al que se conecta 
raediante una mberia auxiliar con interposicion de una vilvula de paso (24). 
Otra forma de relleno del acumulador es aportando la salmuera a trav6s del 
filtro (36) y el tubo de retomo (7) y la electrobomba de retomo (40), 
controlandose el nivel con un visor (58) exterior. Otra forma de relleno es 
aportando la salmuera a traves del tubo de retomo (7) y el fUtro (36). 
controlandose el nivel con un visor exterior o viendo el rebosado abriendo uni 
valvula (44). 

Volviendo a la explicaci6n de la figura 10, en ella se puede 
observar la incoiporacion de un tubo rebosadero (66) que mantiene el nivel 
miximo de salmuera controlado, de tal modo que si en el relleno supera el 
limite de dicho rebosadero la salmuera excedente cae directamente al desagiie 
(9). 
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Tras conseguir el enfriamiento rdpido del envase (4-5-17) se 
precede a lavar el mismo mediante proyeccidn de una ducha de agua que quita 
los restos de salmuera adheridos al mismo. 

5 Con esta finalidad el dispositivo incorpora una tuberia de ducha 

de agua de lavado (2) en la que se encuentra una electroviilvula (37) que se 
activa una vez finalizada la operaci6n de enfriamiento del envase, para dar 
paso al agua que lava el envase y elimina los restos de salmuera de su 
superficie, evacuandose a continuaci6n el agua por una tuberia de desague de 
10 lavado (9). 

La tuberia de agua de lavado (2) desemboca, al igual que la 
tuberia de salmuera (6), en la tuberia de distribucion (1) desde la que se 
proyectan los chorros de agua hacia el envase (4-5-17). 

15 

La tuberia de desague de lavado (9) se prolonga a continuaci6n 
del filtro de desague (36) y de una vMvula de tres vias (8) que selecciona el 
paso de Uquido, bien hacia esta tuberia de desagiie de lavado (9) o hacia la 
tuberia de retomo (7). 

20 

Las fases del procedimiento de enfriamiento de bebidas envasadas 
transcurren de acuerdo con la siguiente secuencia: 

- colocacion de al menos un envase de bebida en la bandeja de 
25 enfriamiento, 

- giro del envase durante un tiempo previamente determinado, 

- proyecci6n sobre el envase de salmuera a temperatura inferior a los 
0°C, durante un tiempo previamente calcu lado, 

- detencion de la proyeccion de la salmuera sobre el envase. 
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- proyeccidn de agua de lavado de la salmuera sobre el envase 
enfriado durante un tiempo prefijado, 

- detencion del giro del envase y de la proyecci6n de agua de lavado 

- retirada del envase de bebida enfriada. 



Se contenq)lan distintas constnicciones del dispositivo que 
partiendo de una serie de elementos comunes. incorporan una serie de 
elementos adicionales caracteristicos de las realizaciones que se describen a 
continuacion. 

Asi por ejemplo se puede distinguir una segunda y una tercera 
realizacion del dispositivo enfriador correspondiente a las figuras 14-17 y 18- 
21 respectivamente en las que el acumulador de liquido refrigerante (29) estA 
Ubicado en di^osicion inferior a la bandeja. en cuyo caso el dispositivo 
mcorpora una bomba (31) activada por un motor (25) para impulsion de la 
salmuera por la tuben'a de salmuera (6) hacia la tuben'a de distribuci6n (1) 
para su posterior proyecci6n sobre los envases (4-5-17). 

Partiendo de esta estrucniracion comun a ambas realizaciones se 
distingue en el dispositivo de la primera realizacion. ver figuras 15 y 17 un 
modulo refrigerador (21) que puede ser contiguo a mi m6dulo congeiador 
(34), contando el modulo refrigerador (21) una capa de aislamiento (27) asi 
como muestra una apertura frontal (33). que da acceso a una unica bandeja 
cubierta o no por medio de una tapa abatible (20), sobre la que se siuia el 
envase a enfriar. 

En la segunda realizacion, tal y como se observa en la figura 19 
el dispositivo de enfiriamiento se concibe con varias bandejas paralelas a las 
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que se accede superiormente, incorporando en cada una de las bandejas una 
tuberia de distribucion (1) sobre la que desemboca su correspondiente tuberia 
de salmuera (6) y tuberia de agua de lavado (2), asi como consta de 
correspondientes tuberias de desagiie de lavado (9) y tuberias de retomo (7) 
en coixespondencia con cada bandeja, habiendose previsto que las tuberias 
descritas se agrupen en correspondientes conductos principales desde los que 
derivan. 

Desde el conducto principal del que parten las tuberias de 
salmuera (6) deriva iin conducto auxiliar (19) asociado a una v^vula de 
control de presion (49) que descarga la salmuera impulsado por la bomba (31) 
liacia al acumulador (29) si se supera un valor determinado de presion en 
dicho conducto. 

En el interior del acumulador (29) se observa el tubo rebosadero 
(66) que limita el nivel m^imo del contenido de salmuera, evacuandose el 
exceso de salmuera hacia el desagiie. 

El dispositive correspondiente a esta segunda realizaci6n 
incorpora un gmpo frigorifico integrado (43). 

Se observa asimismo en las figuras 20-22 que el dispositivo 
incorpora adicionalmente una proteccion (50) abatible articulada en tomo a un 
eje (57) que cubre las bandejas y los envases aislando termicamente esa zona 
y por tanto haciendo mas eficiente el enfriamiento a la vez que protege de la 
nianipulacion involuntaria de los envases y de las duchas de salmuera. Por 
otra parte el acumulador (29) incorpora un tubo de control (44) de nivel y 
llenado de salmuera y un tubo de desagiie (45) con Have de paso. 
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La primera realizaci6ii de la invencion tal y como ha quedado 
reflejado con anterioridad, viene reflejada en las figuras 10-13 en las que se 
observa el acumulador (29) situado por encima de la bandeja. En este caso se 
contempla que la salmuera caiga por gravedad desde el acumulador (29) hacia 
el tubo de distribuci6n (1) por la taberia de salmuera (6) y que entre la 
valvula de tres vias (8) y la tuben'a de retorno (7) incorpore una bomba de 
retorao (40) que impulsa el fluido evacuado hacia el acumulador (29). Este 
acumulador con el fin de ganar espacio titil se coloca superiormente al equipo 
enfi-iador en la parte superior del frigorffico en una zona que por su altura es 
de practicamente nulautilizacidn regular. 

Al igual que en la segunda realizacion el dispositivo forma parte 
de un mddulo refrigerador (21) que presenta una apermra frontal (33) que da 
acceso a una unica bandeja cubierta o no por medio de una tapa abatible (20), 
sobre la que apoya el envase a enfriar. 

En las tres realizaciones se contempla la incorporacion de un 
teclado (35) para Uevar a cabo la selecci6n de productos y activar la secuencia 
operativa del dispositivo que cuenta con Ids siguientes elementos de control: 
medidor de nivel del salmuera (58) simado en el acumulador (29), sensor de 
temperamra de sahnuera (52) ubicado en el acumulador (29) y un mdicador de 
la temperamra de la sahnuera (59) en el exterior, sensor de temperatora 
ambiente (53) en la superficie exterior del dispositivo y un captador de 
temperatura del envase (60) enfirentado a la bandeja o al exterior que puede 
consistir en sensores de temperatura por infirarrojo o en una camara 
termografica. 

De forma complementaria en correspondencia con la ubicacidn 
del envase, el dispositivo puede incorporar una camara de vision artificial 
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para captaci6n de las caracteristicas del mismo y posterior envfo de la senal 
al microprocesador para su identificaci6n y posterior tratamiento o 
almacenamiento y posterior tratamiento de nuevos datos correspondientes a un 
nuevo tipo de envase. 

A continuacion se describe la secuencia de funcionamiento del 
dispositivo de enfriamiento objeto de esta invencion de acuerdo con el 
diagrama de bloques representado en la figura 23. 

- Entrada desde teclado u otro mdodo de insercion de datos (100) de la 
identificacion de la bebida o activacion del proceso. 

- Carga de datos del equipo y de procesos anteriores desde la memoria del 
dispositivo (101) 

- Comprobaci6n si se ha introducido identificacion de bebida (102) en caso 
contrario se toma por defect© la ultima bebida cargada (103) 

- Busqueda de la bebida(104) en la Base de Datos en caso positivo se obtienen 
los parametros(105) en caso contrario se solicitarS o esperar^ a la introducci6n 
de una identificacion de la bebida adecuada (106) (100) 

- Se muestra la bebida identificada(107) su descripcion y/o imagen 

- Se adquieren de los dispositivos correspondientes la temperatura inicial de la 
bebida, o la temperamra ambiente que se asigna la inicial de la bebida, y la 
temperatura inicial del reft^igerante (108) 

- Indicaci6n de inicio de proceso o introducci6n opcional de datos relatives a 
temperatura inicial de la bebida, temperatura final de la bebida y niimero de 
envases (109). En caso de que no se introdujeran los parametros se tomari an los 
predefinidos en el sistema o los de la tiltima operacion realizada 

- Comprobaci6n (110) de la temperatura inicial de la bebida y asignacion (111) 
de la temperatura inicial de la bebida por defecto en caso de no-existencia. 

- Comprobacidn (112) del ntimero de envases y asignacidn (113) del valor 
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correspondiente al ntimero de envases por defecto en caso de no-existencia 

- Conq)robaci6n (114) de intencidn de aplicar rotacidn al envase y asignacidn. 
Por defecto de la rotacion (1 15). 

- Comprobaci6n (116) de la teiiq)eratiira final pretendida y asignaci6n (117) de 
la mtima tenq)eratura final para la bebida en caso de no haber sido introducido 
este par^etro 

- Usando las variables del sistema y los parteietros introducidos se calcula el 
tiempo de aplicacion del proceso de refiigeracidn (118) 

- Paralelamente al proceso de reMgeracidn se muestra el tiempo restante y la 
temperatura te6rica a la que se va encontrando la bebida(130) 

- Si la variable de rotaci6n es afirmativa(120) se procede a accionar el 
mecanismo de rotaci6n(122) .Cuando termine el tiempo asignado para 
enfriamiento, escurrido y lavado se parara el proceso (123) 

- Se acciona la bomba y/o se abren las electrovalvulas para proceder a la ducha 
de los envases durante el tiempo calculado para el enfriamiento (124) 

- Seleccion (125) de la valvula de tres vfas para desagiie hacia la mberia de 
lavado 

- Lavado de envases (126) con v^vula seleccionada 

- Selecci6n (127) de la valvula hacia el deposito de li' quido refrigerante, 

- Aviso optico, sonoro o ambos de fin de proceso (128) 

- Mostrar fin de proceso (129), 

- Fin de proceso (119). 

El diagrama de flujo se encuentra reflejado en la figura 23 

Para la comunicacion entre el usuario que desee enfriar bebidas se 
puede usar el siguiente menu o uno similar: 



-escoger entre una bebida envasada existente en la base de datos, introducir los 
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datos de una nueva o modificar los datos de una existente 

-si se elige una existente la pantalla solicitara el ntimero de registro 

-elegido el ntimero mostrard la descripcion y la temperatora final archivada en 

la registro de la bebida 

5 -si se desea modificar la temperatura final para el enfriado actual se podra 
modificar la temperatura final sugerida quedando archivada la nueva en la 
base de datos ' 

-se presionara la tecla de aceptacion y el equipo calculara el tierapo de 
enfriado y comenzara a enfiriar. parando la ducha fiia. lavando y finalmente 

10 produciendo un aviso de fin de proceso. 

-si se escoge introducir los datos de una bebida envasada nueva la pantaUa 
mostrard un nuevo numero de registro de forma autom^itica 
-en la pantalla se podri introducir una descripci6n usando el teclado numerico 
para escribir el texto, de la misma forma que se hace en un telefono m6vil, 

15 validandolo 

-se solicitard las caracteristicas basicas del envase, es decir si es de cristal, 
plastico, aluminio u otro tipo de material 
-se preguntara si puede girar o no el envase 
-se solicitarfi el peso en gramos del envase mas la bebida 
20 -se introducira el volumen de la bebida expresado en centUitros 
-tambi6n se indicara el grade alcoholico de la bebida 

-per ultimo introducird la temperatura final deseada que en este primer 
enfriado no conviene que sea muy proxima a 0 °C ya que el cdlculo inicial 
serfi una aproximacidn 

-se presionara la tecla de aceptacion y el equipo calcular^ el tiempo de 
enfriado y comenzara a enfiriar, parando la ducha firia, lavando y finalmente 
produciendo un aviso de fin de proceso. 

-pasados unos dos minutos se abre la bebida y se toma la temperatura que 
puede ser mayor, igual o menor a la solicitada 




25 
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-si no coincide con la solicitada se introduce la realmente obtenida en la 
pantalla y se valida. 

-a partir de este momento existira en la base de datos el registro de la mieva 

bebida 

-si se escoge modificar el registro se introduce el numero y sucesivamente se 
modifican o vaUdan los datos que la pantaUa expone 

-igual que en el caso anterior hay que comprobar la coherencia de los datos 
haciendo un proceso de enfriado, introduciendo la ten?)eratura obtenida y 
finalmente aceptando o no el cambio de los parfimetros archivados. 

Se ha supuesto que la temperatura inicial de la bebida se tome de 
manera automatica en el momento de introducirla el equipo bien sea en el 
exterior colocSndola delante de un sensor de infrarrojos o dentro de la c^ra 
de enfriado con sensores covenientementedispuestos. Si no es asi el programa 
mostrara la solicimd de introducci6n de la temperatura inicial 

La temperatura inicial de la sahnuera y demas datos necesarios 
para el cllculo de los tiempos se adquirirSn de forma automatica. 

Cuando se desee congelar algiin alimento, introducido en bolsas 
fmas estancas, el proceso es similar al anterior. Para facilitar la congelaci6n 
de multiples piezas simult^eamente se puede disponer unas rejillas que 
manteugan separadas las piezas tal y como se muestra en las figuras 24 y 25 
donde se observa una realizacion utilizando el recipiente auxiliar al nos hemos 
referido antfes para el enfriado de envases que no pueden girar con el anadido 
de un. p.ar de bandejas para separar las piezas 
• • . '•*■■• ' ' ' 

' i 

' En la figura 26 se muestra un accesorio que introducido en el 
dispositivb'de la invencion puede ser utilizado para la fabricaci6n de helados o 
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Hquidos granizados. Este dispositivo acxesorio se conforma a trav^ de iin 
recipiente hueco y cerrado (83) en cuyo interior se coloca un eje giratorio (84) 
del que salen sucesivas paletas (85) y rascadoies (86) de la superficie interior 
del recipiente que facilita la realizaci6n del helado o granizado. Evidentemente 
el tiempo de aplicaci6n de la salmuera seri mayor que cuando solamente se 
pretendi a la refngeracidn de las bebidas, ya que hay que obtener la congelacion 
al menos parcial del producto necesario para la realizacidn del helado o 5°*-' 
granizado. *«e%r. 

La figura 27 muestra tres tq)os de realizaciones preferidas de los * : 

c re *• o 

ejes (12) que son solidarios a los resaltes (3) sobre cuyas aristas exteriores 
apoyan los envases. En la primera realizacion de dicha figura estos resaltes 
son anulares, mientras que en la segunda estos resaltes se encuentran 

• • • « 

realizados en forma de h61icea lo largo del eje (12). En la tercera realizacion :.*"[•* 
se muestra la realizacion de estos resaltes formados por trozos de h61iceen *!.'.: 
sentidos inversos. Todas estas aplicaciones serian aptas para cumplir con la 
funcionalidad prevista inicialmente de permitir el paso de la salmuera entre la [li:. 
pared del envase y del eje. I..,, 



20 EJEMPLO DE APLICACION DE LA INVENCION 



Se proyectan varios chorros suaves de Hquido refrigerante sobre 
el sector orientado superiormente de una lata a enfriar en disposicion fija. 

Si el envase se somete a un movimiento de rotaci6n sobre su eje 
que junto con la existencia de gas produce una conveccion forzada en el 
interior dando lugar a un coeficiente de transferencia termicamuy superior al 
obtenido en reposo. 
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La velocidad razonable de la pared del envase en relacion con la 
salmuera. debe ser del orden de 67 cm/s. lo que para una lata nonnal de radio 
3,2 cm significa aproximadamente una velocidad de giro de 200 r.p.m. • 

Evidentemente, girar el envase no equivale a agitar el Kquido 
violentamente. por lo que no se debe producir en gran medida el efecto que se 
obtiene al sacudir una cerveza o botella de espumoso antes de abrirla. En las 
pmebas realizadas con anhidrido carbonico, cervezas y refrescos. solo ha 
habido formacion de espuma cuando se ha producido una congelaci6n parcial. 

A mayor velocidad aumentaran las turbulencias, pero tambienla 
agitaci6n. Por otro lado. la foerza centrifaga en la proximidad de la pared 
aumenta cuadraticamente con la velocidad. de manera que si a 200 r.p.m la 
aceleracion para el tipo de lata citada es de 14 m/s^ a 350 revoluciones por 
minuto esa aceleracion es de 43 m/s\ La salmuera tendera a separarse del 
envase a un numero alto de revoluciones. dificultando la transferencia en la 
cara exterior y salpicando los alrededores. por lo que no es recomendable una 
velocidad alta de giro con caudal bajo, aunque con gran abundancia de 
liquido refrigerante el coeficiente de transferencia obtenido es mayor. 
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REIVINDICACIONES 

Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas consistente en 
la proyeccion temporizada de un liquido refrigerante sobre envases de bebidas 
a refrigerar caracterizado porque comprende las siguientes fases: 

- enfriado y almacenado de la salmuera contenida en un deposito 
acumulador a temperatura entre 0 °C y - 46 

- colocacion de al menos un envase de bebida en la bandeja de 
enfriamiento, 

- giro del envase durante un tiempo previamente calculado, 

- proyecci6n sobre el envase de salmuera a temperatura inferior a los 
O^C, durante un tiempo previamente calculado, 

- detencion de la proyeccion de la salmuera sobre el envase, 

- proyeccion de agua de lavado de la salmuera sobre el envase 
enfriado durante un tiempo prefijado, 

- detencion del giro del envase y de la proyeccion de agua de lavado 

- retirada del envase de bebida enfriada. 

2. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun la 
reivindicacion 1 caracterizado porque la salmuera proyectada se desliza sobre 
el envase de bebida a enfriar de modo que recubre totalmente su superficie 
incluyendo la parte mas baja en cada instante del enfriamiento. 

3. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segtin la 
reivindicacion 1 caracterizado porque el envase gira en un tinico sentido. 

4. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun la 
reivindicacion 1 caracterizado porque el giro del envase se efectua en sentido 
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altemativo produciendo un nivel apropiado de turbulencias dentro del propio 
envase sin que afecte negativamente a dicho contenido. 

5. - Procedimiento de enfiriamiento rdpido de bebidas envasadas segto las' 
reivindicaciones 1. 3 y 4 caracterizado porque la velocidad tangencial del 
envase no supera los 67 cm/s. 

6. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segiin las 
reivindicaciones 1 a 5 caracterizado porque la proyeccion de la salmuera sobre 
el envase de bebida a enfriar se realiza a traves de un 6nico chorro que 
suministra el caudal suficiente de salmuera para el enfriamiento de la bebida 
envasada. 



7. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segiin la 
reivindicacion 6 caracterizado porque la proyeccion de la salmuera se realiza 
mediante multiples chorros dislxibuidos sobre la bebida envasada a enfriar. 

8. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun la 
reivindicacion 7 caracterizado porque los mtiltiples chorros se sitiian sobre el 
piano vertical que pasa por el eje del envase 

9. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun la 
reivindicacion 1, caracterizado porque los envases apoyan sobre al menos dos 
ejes con resaltes anulares, al menos uno de los cuales estS motorizado. 

10. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun las 
reivindicaci6n 9 caracterizado porque la separacion entre resaltes anulares 
permite la fluencia de la salmuera a traves del espacio entre eUos. 
consiguiendo con ello que la salmuera moje la totalidad de la superficie del 
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envase 

11. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun las 
reivindicacion 9 y 10 caracterizado porque los resaltes pueden foniiar 

5 cualquier figura sobre los ejes como describir un sinfm o un sinfrn dividido 
con cambio de sentido y estar o no dentados 

12. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun la 
reivindicacion 1 caracterizado porque el tiempo de la proyeccion del agua de 

10 lavado sera el adecuado para un total arrastre de la salmuera que moje el 
envase despu6s de su enfriado y el minimo posible que evite la subida de 
temperatura del contenido del envase. 

13. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas caracterizado 
15 porque el calculo del tiempo de proyeccion de salmuera sobre el envase se 

efectiia mediante microprocesador que calcula el tiempo de proyeccion de la 
salmuera a partir 

de unos datos fijos que comprenden: 

- capacidad calorifica de la bebida envasada (peso del envase por su 
20 calor especifico mas peso de la bebida por su calor especifico) 

- capacidad calorifica de la salmuera (peso de salmuera en el 
acumulador por el calor especifico de la salmuera). 

- coeficiente de transmision calorifica del envase 
y de unos datos variables que comprenden: 

25 - temperatura inicial de la bebida 

- temperatura inicial de la salmuera 

- temperatura final deseada para la bebida 

- numero de envases a enfriar simultaneamente 
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14. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas seg6n la 
reivindicacion 13 caracterizado porque la capacidad calorffica de la bebida 
envasada que depende del envase y la bebida contenida es im dato previamente 
conocido y grabado en la memoria del microprocesador. 

15. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun la 
reivindicaci6n 13 caracterizado porque la capacidad calorffica de la bebida 
envasada que depende del envase y la bebida contenida es un dato introducido 
por el usuario. 

16. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun la 
reivindicaci6n 13 caracterizado porque la capacidad calorffica de la salmuera 
que depende del peso de salmuera por el calor especifico de la salmuera en el 
acumulador es mi dato previamente conocido y grabado en la memoria del 

microprocesador . 

17- Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segfin la 
reivindicaci6n 13 caracterizado porque la capacidad calorffica de la salmuera 
es corregida automaticamente mediante un sensor de nivel de salmuera dentro 
del deposito acumulador que permite deducir el volumen de salmuera, de ahi 
su peso y por tanto su capacidad calorifica. 

18. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun la 
reivindicacion 13 caracterizado porque el coeficiente de transmision calorffica 
del envase es mi dato previamente conocido y grabado en. la memoria del 
microprocesador. 

19. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun la 
reivindicacion 13 caracterizado porque el coeficiente de transmisi6n calorffica 



36 



del envase es un datD introducido por el usuario. 

20. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun la 
reivindicacion 13 caracterizado porque la temperatura de la bebida envasada 
antes de su enfriamiento es obtenida de modo autom^tico en el momento de 
introduccion del envase para su enfriamiento. 

21. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun la 
reivindicacion 13 caracterizado porque la temperatura de la bebida envasada 
antes de su enfriamiento es introducida de modo manual por el usuario. 

22. - Procedimiento de enfriamiento rapido de bebidas envasadas caracterizado 
porque se desarroUa de acuerdo con las siguientes etapas: 

Entrada desde teclado u otro metodo de insercion de datos (100) de la 
identificacion de la bebida o activacion del proceso. 

- Carga de datos del equipo y de procesos anteriores desde la memoria del 
dispositive (101) 

- Comprobacion si se ha introducido identificacion de bebida (102) en caso 
contrario se toma por defecto la ultima bebida cargada(103) 

- Busqueda de la bebida(104) en la Base de Datos en caso positivo se 
obtienen los parametros(105) en caso contrario se solicitara o esperara a 
la introduccion de una identificacion de la bebida adecuada (106) (100) 

- Se muestra la bebida identificada(107) su descripcion y/o imagen 

- Se adquieren de los dispositivos correspondientes la temperatura inicial 
de la bebida, o la temperatura ambiente que se asigna la inicial de la 
bebida, y la temperatura inicial del refrigerante (108) 

- Indicacion de inicio de proceso o introduccion opcional de datos relatives 
a temperatura inicial de la bebida, temperatura final de la bebida y 
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ntimero de envases (109). En caso de que no se introdujeran los 
parametros se tomari an los predefinidos en el sistema o los de la tatima 
operaci6n realizada 

- Conq)robaci6n (110) de la tenq)eratura inicial de la bebida y asignacion 
(111) de la temperatora inicial de la bebida por defecto en caso de no- 
existencia. 

- Conq)robaci6n (112) del ntimero de envases y asignacion (113) del valor 
correspondiente al ntimero de envases por defecto en caso de no- 
existencia 

■ Con5,robaci6n (114) de intenci6n de aplicar rotaci6n al envase y 
asignacion. Por defecto de la rotaci6n (115). 

- Comprobaci6n (116) de la temperatara final pretendida y asignaci6n 
(117) de la mtima temperatura final para la bebida en caso de no haber 
sido introducido este parametro 

Con las variables del sistema y los parametros introducidos se calcula el 

tiempo de aplicacion del proceso de refi-igeraci6n (118) 

Paralelamente al proceso de refiigeracion se muestra el tiempo restante y 

la temperatura te6rica a la que se va encontrando la bebida(130) 

Si la variable de rotaci6n es afirmativa(120) se precede a accionar el 

mecanismo de rotaci6u(122) .Cuando termine el tiempo asignado para 

enMamiento, escurrido y lavado se parara el proceso (123) 

Se acciona la bomba y/o se abren las electrovalvulas para proceder a la 

ducha de los envases durante el tiempo calculado para el enfriamiento 

(124) 

Seleccidn (125) de la valvula de tres vias para desague hacia la tuberia 
de lavado 

Lavado de envases (126) con valvula seleccionada 

Seleccion (127) de la valvula hacia el dep6sito de h'quido refrigerante. 

Aviso optico, sonoro o ambos de fin de proceso (128) 
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- Mostrar fin de proceso (129), 

- Fin de proceso (119). 

23.- Procedimiento de congelacion rapido de bebidas envasadas consistente en 
la proyeccion temporizada de un liquido refrigerante sobre envases de bebidas 
a congelar caracterizado porque comprende las siguientes fases: 

- enfriado y almacenado de la salmuera contenida en un deposito 
acumulador a temperatara entre 0 ®C y - 46 °C, 

- colocacion de un recipiente en cuyo interior se dispone de una 
mezcla que tiene agua para ser convertida en helado 

- disposicion de aspas o brazos que remueven continuamente el 
liquido contenido en su interior 

" proyecci6n sobre el recipiente de la salmuera enfriada a temperatara 
inferior a los 0°C, durante un tiempo previamente determinado, 
hasta la total congelacion del producto en el contenido, 

- detencion de la proyeccion de la salmuera sobre el recipiente, 

- proyeccion de agua de lavado de la salmuera sobre el recipiente 
enfriado durante un tiempo prefijado, 

- detencion del giro de las aspas del interior del envase y de la 
proyeccion de agua de lavado 

- retirada del helado del interior del recipiente. 

24.- Dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas, caracterizado 
porque incorpora un acumulador de liquido refrigerante (29) desde el que se 
suministra liquido tras activacion de una electrovalvula (39) por una tuberia 
de salida (6) que conecta con una tuberia de distribucion (1) desde la que se 
proyecta el liquido refrigerante sobre el o los envases a enfriar, para que una 
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vez proyectado se recupere dicho liqaido refrigerante a traves de una tuberia 
de retomo (7) hacia el acumulador de liquido refrigerante (29), llevando este 
acumulador de liquido refrigerante acoplado un equipo productor de frio. 

25. - Dispositive de enfriamiento rapido de bebidas envasadas, segfin la 
reivindicacidn 24 caracterizado, porque los envases a enfriar se apoyan en 
unos resaltes (3) solidarios a dos ejes paralelos (12) que se encuentran 
distribuidos uniformemente girando el envase por la accion de esos mismos 
resaltes (3) activados un motor (11) vinculado al menos a uno de los ejes (12), 
permitiendo tales resaltes la circulacion del liquido refrigerante por la 
totalidad de la superficie del envase a enfriar. 

26. - Dispositivo de enfriamiento r^ipido de bebidas envasadas segiin 
reivindicacion 24, caracterizado porque la tuberia de distribuci6n (1) dispone 
de al menos un tinico orificio que suministra el caudal suficiente de salmuera 
para el enfriamiento de la bebida envasada cubriendo totalmente la salmuera la 
superficie del envase. 

27. - Dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicacion 24 a 25, caracterizado porque la mben'a de distribucion (1) 
dispone de varios orificios (82) practicados inferiormente desde los que parten 
unos chorros (10) de proyeccion de liquido refrigerante sobre los envases. 

28. - Dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segtin 
reivindicacion 26 y 27, caracterizado porque el o los orificios (62) se sitfian en 
un mismo piano vertical coincidente con el piano vertical que pasa por el eje 
del envase, 

29. - Dipositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas, segtin 
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reivindicaci6n 24, caracterizado porque incorpora un depdsito auxiliar (23) 
que contiene Hquido refrigerante (22) y qae se encuentra dispuesto 
superiormente al acuraulador de liquido refrigerante (29) al que se conecta a 
traves de una tuberia auxiliar con interposicion de una valvula de paso (24) 
5 para rellenar el deposito de liquido refrigerante (29) automaticamente a 
medida que se producen perdidas. 

30. - Dipositivo de enfriamiento ripido de bebidas envasadas, segfin •. 
reivindicaci6n 24, caracterizado porque el dep6sito acumulador de liquido f , • 

10 refrigerante (29) incorpora un tubo rebosadero (66) que mantiene el nivel de la 

salmuera, vertiendo el exceso hacia el conducto de desague. *r 

c 
e 0 

31. - Dipositivo de enfriamiento rS^pido de bebidas envasadas, segun 
reivindicaciones 24 a 30, caracterizado porque el dep6sito acumulador de 

15 liquido refrigerante (29) puede tener cualquier dimension apropiada y ser I'M 
colocado a cualquier distancia del envase a refrigerar. ^ ^ 

or • ■ 
• • • 

32. - Dispositive de enfriamiento rapido de bebidas envasadas, segtin 
reivindicaciones 24 a 31 caracterizado porque incorpora una tuberia de agua I ' i 

20 de lavado (2) en la que se encuentra una electrovalvula (37) que se activa una 

vez finalizada la operacion de enfriamiento del envase para dar paso al agua f^'c 
que lava el envase y elimina los restos de liquido refrigerante de su superficie, 
evacuandose el agua por una tuberia de desag iie de lavado (9). 

25 33.- Dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas, segun 
reivindicaciones 24 y 32 caracterizado porque el agua de lavado puede ser 
proyectada a temperatura ambiente o bien ser enfriada previamente antes de 
ser proyectada sobre el envase a lavar. 
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34. - Dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicaciones 24 a 33, caracterizado porque la tuberia de agua de lavado 
(2) desemboca junto a la tuberia de sabnuera (6) sobre la tuberia de 
distribucion (1) desde la que se proyectan los chorros de agua hacia el envase 
(4-5-17). 

35. - Dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicaciones 24 a 34, caracterizado porque el desague vierte sobre un filtro 
de desague (39) pasando el liquido evacuado a traves de una valvula de tres 
vias (8) que selecciona el paso de Hquido, hacia la tuberia de desague de 
lavado (9) o hacia la tuberia de retomo de la salmuera (7). 

36. - Dispositivo de enMamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicaci6n 24 a 35 caracterizado porque el acumulador de liquido 
reftigerante (29) estA ubicado en disposici6n inferior a la bandeja, en cuyo 
caso el dispositivo incorpora una bomba (31) activada por im motor (25) para 
impulsion de la salmuera por la tuberia de sabnuera (6) hacia la Uiberia de 
distribucion (1) para su posterior proyecci6n sobre los envases (4-5-17). 

37. - Dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicaci6n 24 a 35 caracterizado porque el acumulador de liquido 
reftigerante (29) estd ubicado en disposicion superior a la bandeja, en cuyo 
caso la sabnuera cae por efecto de la gravedad sobre los envases a refrigerar, 
incorporando el dispositivo una bomba (31) activada por un motor (25) para 
retomo de la sahnuera por la tuberia de sahnuera (6) hacia el deposito 
acumulador del liquido reftigerante (29). 

38. - Dispositivo de enfriamiento rdpido de bebidas envasadas segun 
reivindicacion 24 a 37 caracterizado porque incoipora varias bandejas 
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paralelas a las que se accede superiormente, incorporando en cada una de las 
bandejas una tuberia de distribuci6n (1) sobre la que desemboca su 
correspondiente tuberia de salmuera (6) y toberia de agua de lavado (2), asi 
como consta de correspondientes tuberias de desague con v^vulas de tres 
vias (8) conectadas a las tuberias de desague de lavado (9) y a las tuberias de 
retorno (7) en correspondencia con cada bandeja, habiendose previsto que las 
tuberias descritas se agrupen en correspondientes conductos principales. 

39. - Dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicaciones anteriores caracterizado porque desde el conducto principal 
del que parten las tuberias de refrigerante (6) deriva un conducto auxiliar (19) 
asociado a una valvula de control de presion (49) que descarga la salmuera 
irapulsada por la bomba (31) hacia al acumulador (29) si se supera un valor 
determinado de presion en dicho conducto. 

40. - Dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicaciones anteriores caracterizado porque incorpora un grupo 
frigorifico (43) integrado. 

41. - Dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicacion 38 caracterizado porque incorpora una proteccion (50) abatible 
articulada en tomo a un eje (57) que cubre las bandejas y los envases para 
evitar salpicaduras hacia el exterior. 

42 - Dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicacion 41 caracterizado el eje (57) de giro de la proteccion coincide 
con el eje de las entradas de las tuberias (2) y (6) de forma que el tubo de 
ducha se puede dejar solidario a la proteccion. 
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43. - Dispositive de enfriamiento rSpido de bebidas envasadas segun 
reivindicaciones 24 a 42 caracterizado porque el dispositive forma parte de un 
m6dulo refrigerador (21) contiguo a un m6dulo congelador (31), incoiporando 
el m6dulo refrigerador (21) una capa de aislamiento (27), asi como muestra 
una apertura frontal (33) que da acceso a una tinica bandeja cubierta o no per 
medio de una tapa abatible (20), en la que se situa el envase a enfriar. 

44. - Dispositive de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicacion 24, caracterizado porque incorpora: 

- un microprocesador que cuenta con un programa de almacenamiento y 
tratamiento de las variables que intervienen en el calculo del tiempo de 
enfriamiento y controla la activacion y tiempo de funcionamiento de los 
medios de impulsi6n de los chorros de agua y el motor de rotacion de 
los envases a partir de las senales de temperatura recibidas de: 

- sensor de temperatura de la salmuera (52), 

- sensor de tenq)eratura ambiente (53), 

- captador de la temperatura del envase a enfriar (60), 

45. - Dispositive de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicacion 44. caracterizado porque el captador de la temperatura del 
envase a enfriar (60) consiste en un sensor de temperatura infrarrojo. 

46. - Dispositive de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicacidn 44. caracterizado porque el captador de la temperatura del 
envase a enfriar (60) consiste en una camara termografica. 
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47. - Dispositive de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segfin 
reivindicacidn 44 caracterizado porque dispone asociado al microprocesador 
una camara de visi6n artificial (61) situada en correspondencia con la bandeja 
que capta nuevos envases para identificaci6n y almacenamiento de sus 
caracteristicas geometricas, capta envases con caracteristicas ya almacenadas, 
y envia una senal al microprocesador para identificacion del envase. 

48. - Dispositive de enMamiento ripido de bebidas envasadas seg6n 
reivindicaciones 24 y 25 caracterizado porque los resaltes (3) solidarios a los 
ejes (12) donde apoyan y giran los envases en su enfriamiento se realizan en 
forma de helice. 

49. - Dispositive de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicacion 24 caracterizado porque para el enfriamiento de envases que no 
pueden rotar se dispone de un recipiente auxiliar proyisto de una o m^ 
salidas inferiores para evacuar la salmuera a ritmo menor que la entrada de 
salmuera procedente de los chorros de proyeccion. 

50. - Dispositive de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicaciones 24 y 49 caracterizado porque diche recipiente auxiliar tendri 
una tapa superior a modo de enrejillado por donde puede atravesar la salmuera 
reteniendo los productos a enfriar en el interior del recq)iente auxiliar. 

51. - Dispositivo de enfriamiento rapido de bebidas envasadas segun 
reivindicaciones 24, 49 y 50 caracterizado porque el recipiente auxiliar 
puede realizarse dividido interiormente en compartimeritos horizontals y/o 
verticales o en cualquier otro sentido. 

52. - Dispositivo de enfriamiento rdpido de bebidas envasadas segun 
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reivindicacion 24 caracterizado porque para congelaci6n de liquidos en la 
fabricacidn de helados domesticos o incluso bebidas granizadas se prev6 la 
incorporacion de un recipiente en cuyo seno se encuentra iin elemento 
removedor del producto a helar que recibe exteriormente en toda su superficie 
el bano de salmuera refrigerante, estando motorizado el removedor a travesde 
una salida auxiliar del movimiento generado por el motor que mueve los 
rodillos, produciendo la salmuera que se vierte por la superficie del recipiente 
la congelaci6n del liquido interior. 
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